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ABSTRACT
Indonesia sebagai negara beriklim tropis menghasilkan banyak jambu biji (psidium guajava L), tetapi sampai saat ini yang menjadi
masalah yaitu bagaimana proses pasca panen agar jambu tidak cepat busuk. Pola kehidupan masyarakat moderen yang penuh
dengan kesibukan, menuntut segala sesuatu yang serba praktis dan serba cepat. Tujuan penelitian ini untuk melihat pengaruh
kemasan dan suhu penyimpanan terhadap buah jambu biji terolah minimal yang dilapisi dengan gel lidah buaya (Aloe vera).
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan 2 faktorial yaitu jenis kemasan dan suhu penyimpanan
dengan 3 kali pengulangan. Perlakuan kemasan dengan 3 taraf yaitu Tanpa menggunakan kemasan, kemasan Polipropilen (PP) dan
kemasan Polietilen (PE), sedangkan suhu terdiri dari 2 taraf yaitu suhu ruang (28-30 oC) dan suhu 15 oC. Analisis mutu buah jambu
biji terolah minimal selama penyimpanan dilakukan terhadap susut bobot, kekerasan, total padatan telarut, vitamin C dan uji
organoleptik yang meliputi warna, tekstur dan rasa. Data yang diperoleh dilakukan analisis dengan menggunakan program SPSS.
Hasil penelitian uji sidik ragam menunjukkan bahwa kemasan berpengaruh terhadap susut bobot dan kekerasan serta berpengaruh
terhadap total padatan telarut dan vitamin C, sedangkan suhu berpengaruh terhadap susut bobot dan vitamin C buah jambu biji
terolah minimal serta suhu tidak berpengaruh terhadap kekerasan dan total padatan telarut pada buah jambu biji terolah minimal,
dapat diketahui bahwa perlakuan kemasan dan suhu penyimpanan buah jambu biji terolah minimal, pada suhu15 oC dengan
menggunakan kemasan Polipropilen sebagai perlakuan yang terbaik, karena selama proses penyimpanan perlakuan tersebut dapat
menghambat kehilangan berat dan dapat memperpanjang umur simpan buah tersebut selama 21 hari. Uji organoleptik yang paling
cepat ditolak oleh konsumen adalah penyimpanan buah jambu biji yang disimpan pada suhu ruang pada hari ke-3 dan yang paling
lama pada suhu 15 oC ditolak konsumen pada hari ke-24.
